





KESIMPULAN DAN SARAN 
 
A. Kesimpulan 
Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan 
sebagai berikut: 
1. Penggunaan variasi kecambah kacang-kacangan sebagai sumber nitrogen 
organik dapat digunakan untuk menggantikan sumber nitrogen anorganik 
dalam pembuatan nata. Perlakuan dengan kecambah kacang hijau mampu 
memberikan hasil terbaik terhadap pengukuran ketebalan, berat basah, dan 
rendemen nata.  
 
B. Saran 
1. Komposisi media fermentasi nata de corn terbaik dengan menambahkan 
satu bagian air kelapa dan satu bagian larutan jagung pada saat pembuatan 
media cair nata de corn.  
2. Dalam penelitiaan perlu dipertimbangkan lama waktu proses 
perkecambahan kacang-kacangan yang digunakan sebagai kecambah uji. 
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